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Abstract 
This research was studied in order to determine the optimum water temperature and water dipping 

duration for delaying reddish brown color development on fresh-cut head lettuce. Hot water temperatures were 
made up at 45, 50 and 55°C in which each level was set up for 1, 2 and 3 minutes in order to compare with control 
treatment (not dipped in hot water). Afterward, vegetable was drained and packed in 16x21x5 cm. opaque white 
case and covered with a clear plastic PET.  All samples were stored at 4 °C and analysed for physico-chemical 
quality, evaluated for cut surface and overall quality every day until the end of storage. The results showed that 
dipping fresh-cut head lettuce into hot water at 50 °C for 1 and 2 minutes were the best for delaying reddish 
brown color development. Fresh-cut head lettuce had the highest score of overall quality evaluation and the 
longest storage life which was 7 days. The hot water temperature of 55 °C for 1, 2 and 3 minutes obviously 
damaged fresh-cut head lettuce while fresh-cut head lettuce in control treatment and dipped into hot water at 45 
°C for 1 minute had storage life of 1.8 day. In addition, the hot water treatment reduced contamination of 
Enterobacteriaceae microorganisms. 
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บทคดัยอ 

งานวจิัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาหาระดับอุณหภูมิของนํ้าและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการจุมผักกาดหอมหอห่ันชิ้น
ในนํ้ารอนเพ่ือลดการเกิดสีนํ้าตาลแดงบริเวณรอยตดั โดยใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 45, 50 และ 55 องศาเซลเซยีส และจุมเปนเวลา 1, 
2 และ 3 นาทีสําหรับแตละระดบัอุณหภูมิ เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมผานการจุมนํ้ารอน จากน้ันทําใหสะเด็ดนํ้า แลวบรรจุ
ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นลงในกลองสีขาวทึบแสงขนาด 16x21x5 เซนติเมตร และปดฝาดวยพลาสติกใส PET (polyethylene 
terephthalate) นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ-เคมี ประเมินการเกดิสีนํ้าตาลแดง
และคุณภาพโดยรวมทุกวันตลอดอายกุารเก็บรักษา ผลการทดลองพบวา การจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 1 และ 2 นาที สามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลแดงบริเวณรอยตัดของผักกาดหอมหอห่ันชิ้นไดดีท่ีสุด ผักกาดหอมหอห่ันชิ้น
ไดคะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมและมีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 7 วัน  การใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปน
ระดับอุณหภูมิท่ีทําใหผักกาดหอมหอห่ันชิ้นเกดิความเสียหายจากอุณหภูมิสูงหลังจากจุมเปนเวลา 1, 2 และ 3 นาที  ในขณะท่ี
ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นชดุควบคุมและท่ีจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที มีอายกุารเก็บรักษาเพียง 1.8 
วัน การใชนํ้ารอนยังมีผลทําใหการปนเปอนของจุลินทรีย Enterobacteriaceae ลดลง 
คําสําคัญ: ผักกาดหอมหอ, นํ้ารอน, สีนํ้าตาลแดง 

 
คํานํา 

ผักกาดหอมหอ (Lactuca sativa var. capitata L.) เปนผักท่ีมีการบริโภคกันแพรหลายท่ัวโลก นิยมบริโภคในรูปผัก
สด เชน อาหารประเภทสลัดผัก (Mou, 2008) ในกระบวนการจดัการหลังเก็บเกี่ยวรอยแผลหรือรอยตัดของผักกาดหอมหอมัก
เปล่ียนเปนสีชมพูหรือสีแดงเมื่อเวลาผานไปประมาณ 20-24 ชั่วโมง และพัฒนาเปนสีนํ้าตาลแดงภายใน 2-3 วัน การเกิดสี
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นํ้าตาลแดงของรอยตดัท่ีเกดิจากการห่ันชิ้นเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหคุณภาพของผักกาดหอมหอลดลง มีผลทําใหรสชาติ
เปล่ียนแปลงไปบางและท่ีสําคัญทําใหผูบริโภคไมยอมรับ (Fillion and Kilcast, 2002) ซึ่งการเกิดบาดแผลจะกระตุนใหเกิดการ
เมแทบอลิซึมของเอนไซม phenylalanine ammonia lyase (PAL) ทําใหมกีารสะสมสารประกอบฟนอล และยังทําใหเซลลถูก
ทําลายสงผลใหสารประกอบฟนอลสัมผัสกับเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันไดเปนควิโนน 
แลวเปล่ียนเปนสารท่ีมีสีนํ้าตาลแดงหรือสีดํา (Sapers and Hicks, 1989)  การใชนํ้ารอนท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 45-55 องศา
เซลเซยีส สามารถปองกันและชะลอการเกดิสีนํ้าตาลแดงบริเวณบาดแผลของผลิตผลไดหลายชนิด (Martin-Diana et al., 
2005) ดังน้ันจงึนํามาสูการศึกษาผลของการใชนํ้ารอนตอการเกิดสีนํ้าตาลแดงท่ีรอยตดัของผักกาดหอมหอห่ันชิ้น 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) มี 10 กรรมวิธ ี แตละกรรมวิธีมี 3 
ซ้ํา แตละซ้าํประกอบดวยผักกาดหอมหอห่ันชิ้น 250 กรัม 

นําผักกาดหอมหอมาตดัแตงและแยกออกจากกันตามวิธีท่ีใชในการเตรียมผักกาดหอมหอห่ันชิ้นเพ่ือจําหนาย จากน้ัน
นําไปจุมในนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 45, 50 และ 55 องศาเซลเซยีส และแตละระดับอุณหภูมิใชเวลาในการจุม 1, 2 และ 3 นาที 
เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมผานการจุมในนํ้ารอน ทําใหสะเดด็นํ้า แลวบรรจุผักกาดหอมหอห่ันชิ้นลงในกลองสีขาวทึบแสงท่ี
ผลิตจากซังขาวโพดขนาดกวางxยาวxสูงเทากับ 16x21x5 เซนติเมตร และปดฝาดวยพลาสติกใส PET (polyethylene 
terephthalate) นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส วเิคราะหการเปล่ียนแปลงของการสูญเสียนํ้าหนักสด ปริมาณ
คลอโรฟลลท้ังหมด ปริมาณสารประกอบฟนอล การปนเปอนของจุลินทรีย Enterobacteriaceae ประเมินการเกดิสีนํ้าตาลแดง
และคุณภาพโดยรวมทุกวัน 

 
ผลการทดลอง 

ผลของการใชนํ้ารอนเพ่ือลดการเกิดสีนํ้าตาลแดงท่ีรอยตัดของผักกาดหอมหอห่ันชิ้น โดยการจุมผักกาดหอมหอห่ันชิ้น
ในนํ้ารอนอุณหภูมิ 45, 50 และ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1, 2 และ 3 นาที เปรียบเทียบกับชดุควบคุมท่ีไมไดจุมในนํ้ารอน 
แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา เมื่อเกบ็รักษาเปนเวลา 1 วัน ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นท่ีจุมในนํ้ารอน
อุณหภูมิ 45, 50 และ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1, 2 และ 3 นาที และชุดควบคุมสูญเสียนํ้าหนักสดอยูระหวาง 0.26-0.31 
เปอรเซ็นต และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (Table 1) 

ปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมดของผักกาดหอมหอห่ันชิ้นท่ีจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 นาที และ
ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 1 และ 2 นาที มีคาเทากับ 0.021, 0.021 และ 0.020 mg./100g.fw ตามลําดับ ซึ่ง
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตเิมื่อเปรียบเทียบกับผักกาดหอมหอห่ันชิ้นท่ีจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 1 และ 2 นาที ท่ีมีปริมาณคลอโรฟลลท้ังหมด 0.015 และ 0.016 mg./100g.fw ตามลําดับ (Table 1) 

ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นในชุดควบคุมมีปริมาณสารประกอบฟนอล 451.41 µg.GAE/g.fw ซึ่งแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิตกิับปริมาณสารประกอบฟนอลในผักกาดหอมหอห่ันชิ้นท่ีจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
3 นาที และผักกาดหอมหอห่ันชิน้ท่ีจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 1 และ 2 นาที ท่ีมีปริมาณสารประกอบฟ
นอลเทากับ 441.49, 440.63 และ 440.34 µg.GAE/g.fw ตามลําดับ (Table 1) 

ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นท่ีจุมในนํ้ารอนมีผลทําใหการปนเปอนของจลิุนทรีย Enterobacteriaceae ลดลง ซึ่งผักกาดหอม
หอห่ันชิ้นชุดควบคมุและท่ีจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 นาที มีการปนเปอนของจุลินทรีย 
Enterobacteriaceae มากท่ีสุดและไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ คือมีคาเทากับ 4.49, 4.49 และ 4.44 log10 
CFU/g.fw  ในขณะท่ีผักกาดหอมหอห่ันชิ้นท่ีจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที มีการปนเปอนของ
จุลินทรีย Enterobacteriaceae นอยท่ีสุด คือ 3.40 log10 CFU/g.fw (Table 1)  

การจุมผักกาดหอมหอห่ันชิ้นในนํ้ารอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 นาที สามารถชะลอการเกิดสี
นํ้าตาลแดงบริเวณรอยตัดของผักกาดหอมหอห่ันชิ้นไดดีท่ีสุด ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นไดรับคะแนนการประเมินคณุภาพโดยรวม 
(ไมไดแสดงขอมูล) และมีอายกุารเก็บรักษานานท่ีสุด 7 วัน  ในขณะท่ีผักกาดหอมหอห่ันชิ้นชุดควบคุมและท่ีจุมในนํ้ารอน
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที มีอายุการเก็บรักษาเพียง 1.8 วัน  สวนการใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
ทําใหผักกาดหอมหอห่ันชิ้นเกิดความเสียหายจากอุณหภูมิสูงหลังจากจุมท้ัง 3 ชวงเวลา (Table 2)  

https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CCAQFjAA&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FPolyethylene_terephthalate&ei=6ZZRVbf0AYqKuASbr4DADA&usg=AFQjCNEqqCN-yR4wTrLi9eSZDEQ5cMc8BQ&sig2=aVKy5PjDNhjceiZvn7Pf2w&bvm=bv.92885102,d.c2E
https://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CCAQFjAA&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FPolyethylene_terephthalate&ei=6ZZRVbf0AYqKuASbr4DADA&usg=AFQjCNEqqCN-yR4wTrLi9eSZDEQ5cMc8BQ&sig2=aVKy5PjDNhjceiZvn7Pf2w&bvm=bv.92885102,d.c2E
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Table 1  Weight loss, total chlorophyll content, phenolic content and Enterobacteriaceae of fresh-cut head 
lettuce dipped in hot water compared with control treatment (not dipped in hot water) and stored at 4˚C 
for 1 days 

Method 
Weight loss 

(%) 
Total chlorophyll 

(mg./100g.fw) 
Phenolic 

(µg.GAE/g.fw) 
Enterobacteriaceae 

(log10 CFU/g.fw) 

Control 0.26 0.019abc 451.41a 4.49a 

45 °C 1 min. 0.29 0.018abcd 447.24ab 4.49a 

45 °C 2 min. 0.31 0.021ab 443.51ab 4.44ab 

45 °C 3 min. 0.29 0.017abcd 441.49b 4.39b 

50 °C 1 min. 0.30 0.021ab 440.63b 4.29c 

50 °C 2 min. 0.29 0.020abc 440.34b 4.22d 

50 °C 3 min. 0.28 0.017bcd 443.51ab 4.01e 

55 °C 1 min. 0.29 0.015d 445.52ab 4.19d 

55 °C 2 min. 0.29 0.016cd 444.08ab 3.70f 

55 °C 3 min. 0.28 0.018abcd 441.49b 3.40g 

LSD0.05 0.06 0.005 8.40 0.07 

C.V. (%) 15.16 0.000 1.63 1.11 

Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Figure1   Weight loss, total chlorophyll content, phenolic content and Enterobacteriaceae of fresh-cut head 

lettuce dipped in hot water compared with control treatment (not dipped in hot water) and stored at 4˚C 
for 7 days 
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Table 2 Shelf life of fresh-cut head lettuce dipped in hot water compared with control treatment and stored at 
4˚C 

Method Shelf life (days) 
Control 1.80d 

45 °C 1 min. 1.80d 
45 °C 2 min. 3.00c 
45 °C 3 min. 4.60b 
50 °C 1 min. 7.00a 
50 °C 2 min. 7.00a 
50 °C 3 min. 1.40d 
55 °C 1 min. 0.00e 
55 °C 2 min. 0.00e 
55 °C 3 min. 0.00e 

LSD0.05 0.39 
C.V. (%) 7.25 

Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 
 

วิจารณผล 
ผลของการใชนํ้ารอนเพ่ือลดการเกิดสีนํ้าตาลแดงท่ีรอยตัดของผักกาดหอมหอห่ันชิ้น โดยการจุมในนํ้ารอนอุณหภูม ิ

45, 50 และ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1, 2 และ 3 นาที เปรียบเทียบกับชดุควบคุมท่ีไมผานการจุมในนํ้ารอน พบวา การจุม
ในนํ้ารอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 และ 2 นาที สามารถชะลอการเกดิสีนํ้าตาลแดงบริเวณรอยตัดของ
ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นไดดีท่ีสุด ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นไดรับคะแนนผลการประเมินคุณภาพโดยรวมและมีอายุการเก็บรักษานาน
ท่ีสุด 7 วัน ท้ังน้ีเน่ืองจากความรอนท่ีเหมาะสมสามารถชะลอปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาลแดงบริเวณรอยตัดของผักกาดหอมหอ
ห่ันชิ้นได โดยยับยั้งการทํางานของเอนไซม PAL เพราะความรอนท่ีไดรับจะทําใหเกิดโปรตีนชนิดใหมท่ีเรียกวา heat shock 
protein (HSP) มีผลทําใหการสรางสารประกอบฟนอลลดลง (Saltveit, 2000)  สอดคลองผลการศึกษาของ Martin-Diana et 
al. (2005) ท่ีรายงานวา การใชนํ้ารอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส สามารถปองกันการเกิดสีนํ้าตาลแดงท่ีรอยตัดของ
ผักกาดหอมหอห่ันชิ้นได แตการใชนํ้ารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซยีส เปนระดับอุณหภูมิท่ีทําใหผักกาดหอมหอห่ันชิ้นเกิดความ
เสียหายจากอุณหภูมิสูงหลังจากจุมนาน 1, 2 และ 3 นาที เพราะระดับอุณหภูมิท่ีสูงเกินไปทําใหโปรตีนในเน้ือเยื่อพืชเกิดการ
เส่ือมสภาพและสูญเสียสมดุลตามธรรมชาติ ทําใหพืชสูญเสียคลอโรฟลล ความแนนเน้ือ และเกดิสีนํ้าตาล (Saltveit, 2000)  

 
สรุปผล 

การจุมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 1 และ 2 นาที สามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลแดงบริเวณรอย
ตัดของผักกาดหอมหอห่ันชิ้นไดดท่ีีสุด และผักกาดหอมหอห่ันชิ้นมอีายุการเก็บรักษาได 7 วัน   
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